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Em virtude da grande variedade de frutas com sabores exéticos e bastante agra- |

daveis, o comeércio de polpas de frutas congeladas vem aumentando consideravelmente
na regido Nordeste brasileiro. A perspectiva de crescimento deste mercado esta ligada
diretamente & conscientizac&o da populagéo urbana sobre esta alternativa de consumo,
que evita os problemas de sazonalidade dos frutos e tambem as mudangas de habitos
provocadas por diversas causas, destacando-se o ajustamento do homem urbano as
facilidades da vida moderna e a inser¢ao da mulher no mercado de trabalho (Oliveira,
1998).

Objetivando conhecer a situagdo da produgao de polpas de frutas do Estado do
Maranh&o, foi realizado, em maio de 1997, um diagnéstico com os produtores de polpas
de frutas congeladas. Na ocasi&o, foram visitadas as empresas cadastradas no Ministério da
Agricultura e do Abastecimento e outras ndo cadastradas, totalizando sete empresas.

Na visita in loco foram aplicados questionarios e, paralelamente, foram coletadas
amostras de polpas de caja e de acerola, para que fossem avaliados, nos laboratoérios da
Embrapa-CNPAT, os parametros fisico-quimicos, microbiolégicos e microscopicos que
conferem a qualidade do produto final, sinalizando se os procedimentos de controle de
qualidade e as condigdes higiénico-sanitarias durante o processamento sdo satisfatorias.
Além das informagdes geradas pelos dados obtidos, os resultados dos parametros fisico-
quimicos, microbiolbgicos e microscopicos subsidiaram as propostas de Padrdes de
Identidade e Qualidade para estas polpas especificas, que foram discutidas em reunides do
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, ocorridas em Brasilia no ano de 1997.
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Com base no numero de empregados existentes, as empresas foram classifica-
das como microempresas. A média de existéncia delas é de quatro anos. Das sete em-
presas visitadas, todas estdo alocadas em residéncias ou propriedades (sitios, fazendas)
do proprietario. Trés n&o apresentaram condi¢des higiénico-sanitarias satisfatorias para
um bom funcionamento, pois estdo localizadas no quintal, com acesso de animais do-
mésticos. '

A origem das frutas para o processamento de polpas é um fator que esta direta-
mente ligado a qualidade do produto. Observou-se que 85,7% da acerola utilizada & pro-
veniente de fornecedores variados €14,3% provém de plantio préprio, ao passo que
100% do caj4 é oriundo do Estado da Bahia.

A matéria-prima & selecionada manualmente mediante caracteristicas visuais (cor
e injurias mecanicas). A procedéncia da agua utilizada nas empresas ¢ 100% de pogos
artesianos e néo foi relatado qualquer tipo de tratamento para ela.

Nenhuma das empresas utiliza tratamento térmico, nem aditivos em seus produtos.

Em relac&o ao tipo de congelamento, 100% das empresas dispdem apenas de
“freezers” domeésticos para o congelamento e armazenamento das polpas.

Quanto aos procedimentos de controle de qualidade durante o processo, verifi-
cou-se que 100% das empresas fazem apenas a degustaggdo do suco para avaliar a
qualidade da polpa, no entanto, n&o € uma prética constante. Em relacéo ao produto final,
apenas uma empresa fez, uma unica vez, anélise microbiolégica de seus produtos na
Delegacia Federal de Agricultura - MA, por ocasido do registro exigido por este drgéo.

Os equipamentos encontrados nas empresas foram: despolpadeira, liquidificador
industrial e seladora manual.

Fermentac&o e mudanca na coloragdo s&o os problemas mais frequientes em rela-
¢do ao processamento das polpas.

Todos os produtores utilizam embalagens de polietileno e encontram dificuldades
no armazenamento, por n&o possuirem estrutura de congelamento adequada.

A comercializagéo da polpa de fruta € uma etapa fundamental na manutencgéo da
qualidade do produto e no crescimento das empresas. Esta etapa tem sido apontada
pelos produtores como sendo a de maior problema, devido a concorréncia desleal de
outros produtos que também estdo no mercado. Cem por cento da produc¢&o das empre-
sas € comercializada na capital, Sao Luis, basicamente em lanchonetes e padarias. Veri-
ficou-se que alguns produtores comercializam seus produtos em feira livre, acondicionados
em caixas isotérmicas em condicdes higiénicas inadequadas, comprometendo, assim, a
gualidade do produto.

Em relagéo a capacitagdo da mao-de-obra, os produtores de polpa do Estado do
Maranh&o n&o tém recebido orientagbes técnicas e falta monitoramento/fiscalizagdo por

parte dos 6rgéos competentes.

A analise microbiologica das amostras foi realizada seguindo as recomendacgdes
da APHA (1984), ao passo que a analise microscopica foi feita de acordo com Barbieri
(1990) e as analises quimicas e fisico-quimicas seguiram as recomendacgdes do Instituto
Adolfo Lutz (1985).
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As Tabelas 1, 2 e 3 mostram os resultados das analises microbioldgica, microsco-
pica, quimica e fisico-quimica das amostras. De acordo com a Portaria n° 78 de marco
de 1998, as amostras apresentam valores microbioldgicos dentro dos padroes, entretanto,
de acordo com 0s resultados microscépicos, estas amostras ngo sdo recomendaveis
para consumo.

TABELA 1.Avaliagdo microbioldgica de polpas de frutas congeladas do Estado
do Maranhdo.

Contagem de Coliformes Coliformes Contagem
Amostra . bolores totais fecais padréo
e leveduras (ufc/g) (NMP/g) (NMP/g) (ufc/g)
Acerola 6,5x10° <3 <3 3,3x 107
Acerola 0,7 x 10° <3 <3 0,8 x 107
Acerola 0,1 x10? <3 <3 0,9x10?
Acerola 0,6 x 107 <3 <3 1,5 x 102
Acerola 2.5x10° <3 <3 3,5x107?
Caja 0,2 x 102 <3 <3 <10
Caja <10 <3 <3 2,1x10?
Caja <10 <3 <3 0,8 x 102
Caja <10 <3 <3 1,0 x 102

TABELA 2. Avaliagdo de matéria estranha em polpas de frutas congeladas pro-
duzidas no Estado do Maranhao.

Fragmento de Inseto inteiro Larva de Outras
Amostra inseto (n°/1009) inseto sujidades
(n°/100g) (n°/100g) (n°/100g)
Acerola 5 - 1 18
Acerola 50 - - 127
Acerola 44 1 - 36
Acerola 20 - - 6
Acerola - - - 6
Caja 60 1 1 68
Caja 50 1 4 110
Caja 24 1 - 41
Caja 68 3 - 34

(-) Auséncia.
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TABELA 3. Avaliacdo quimica e fisico-quimica de polpas de frutas congeladas pro-
duzidas no Estado do Maranhao.

Amostra oH °Br§x ’ Acic,ie; °Bﬁx Acucares ~.ll\gtlu::ares Vitamina C
(20 C) Ac. citrico acidez redutores n&oredutores  (mg/100g)
% %
Acerola 2,83 576 0,90 6,40 2,68 ND 1.103,71
Acerola 3,32 5,84 0,80 7,30 3,19 0,42 983,23
Acerola 3,03 453" 0,28* 16,18 2,65 ND 387,86 *
Acerola 3,22 6,66 1,08 6,17 2,70 0,14 1.255,7
Acerola 3,04 6,20 0,77 8,05 3,12 0,20 949,13
Caja 2,18 3,48* 0,88* 3,95 ND ND 10,19
Caja 2,67 3,38% 0,90* 3,76 ND ND 2,83
Caja 2,79 2,0* 0,68* 3,45 ND ND 3,91
Caja 2,28 7,0% 1,57 4.46 2,12 ND 16,73

(*) Polpas fora de padrao.
(ND) n&o determinado.
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